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Стерлядь Acipenser ruthenus от других осетровых отличается своих вытянутым носом и не-
большими размерами. Её прозвали чечугой за сходство с данным видом сабли. Название на латы-
ни получила за ареал массового обитания в средние века. Ruthenus переводится как «русский» от 
слова Русь. 
Русский осетр Acipenser gueldenstaedtii является наиболее ценным промысловым видом 
осетровых. Получил латинское название в честь русского естествоиспытателя Гюльденштедта. Он 
возглавлял экспедиции по Волге, изучал анатомию и описал некоторые виды осетровых. 
Севрюга Acipenser stellatus имеет необычный внешний вид. Сильно удлиненное рыло 
напоминает по своей форме кинжал. Имеется 5 рядов жучек. Между ними по бокам тела есть 
звёздчатые пластинки. Именно это послужило основанием для латинского названия рыбы. В пере-
воде с латыни stellatus означает «звёздчатый». 
Шип Acipenser nudiventris обладает особой приметой – первая жучка является крупной, от-
сюда и название. Латынь рыбы переводится как «голобрюхий». Дело в том, что в процессе жизне-
деятельности постепенно стираются боковые пластинки и вскоре они могут стать невидимыми [3, 
с.128].  
В 1938 г. профессор Смит распознал латимерию Latimeria chalumnae, сразу определил, что 
она относится к древним целакантовым рыбам. Назвал её в честь хранительницы музея мисс Кур-
тенэ-Латимер, которая предоставила данный экземпляр для исследования. Она сделала из рыбы 
чучело, так как до приезда ученых её невозможно было бы сохранить. Затем через 14 лет была вы-
ловлена ещё одна рыба данного вида и, таким образом, определен ареал их постоянного обитания. 
Это единственный вид, который сохранился до нашего времени из двух отрядов и 9 семейств. Ла-
тимерия на данный момент времени находится на грани исчезновения [4, с. 85–86]. 
Названия данных видов рыб на латыни получены в зависимости от обнаружения, внешнего 
вида и ареала обитания. Сами рыбы являются уникальными, ценными для промысла и науки, ведь 
сохранились на протяжении миллионов лет. Они должны оберегаться человеком и уцелеть для 
будущих поколений. 
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«Пищевые продукты – продукты животного, растительного, микробиологического, мине-
рального, искусственного или биотехнологического происхождения в натуральном, переработан-
ном (обработанном) виде, которые предназначены для употребления человеком в пищу, в том 
числе специализированные пищевые продукты, питьевая вода, расфасованная в емкости, питьевая 
минеральная вода, безалкогольные напитки, биологически активные добавки к пище, алкогольная 
продукция» [1]. 
При разработке комбинированных продуктов необходимо учитывать полученную пище-
вую ценность, органолептические показатели, привлекательность для потребителя, функциональ-
ную направленность, физиологическое влияние на организм человека и многое другое. 
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Сырье животного происхождения, такое, как мясо, рыба, птица, молоко, яйца являются 
ценными продуктами питания. 
Например, мясо сельскохозяйственных животных содержит белки, жиры, минеральные 
вещества, витамины, экстрактивные вещества и ферменты, так необходимые для нормального 
функционирования организма человека. Из него производят огромное количество разнообразных 
пищевых продуктов, но в последнее время повышенным спросом пользуются полуфабрикаты раз-
личной степени готовности. 
Инновации в технологии комбинированных продовольственных товаров – это новшества, 
обеспечивающие людей различными пищевыми продуктами, которые будут отвечать их физиоло-
гическим потребностям. Они связаны с разработкой готового продукта, а также придания ему но-
вых органолептических показателей и разнообразного химического состава.  
Целью исследований являлась разработка технологии мучного комбинированного полу-
фабриката с поликомпонентной начинкой, состоящей из мяса, рыбы и овощей. 
На сегодняшний день в Республике Беларусь уделяется должный контроль за выпуском 
безопасной готовой продукции и полуфабрикатов, что позволяет им год за годом укреплять свои 
позиции на продовольственном рынке не только нашей страны, но и за её пределами. 
Материалы и методы. Объектами исследований являлось растительное сырье (овощи), 
рыбное сырье – карп (Cyprinus сarpio), а также сырье сельскохозяйственных животных. 
Для достижения цели были поставлены следующие задачи: 
1. Провести анализ растительного и животного сырья при использовании их в производ-
стве. 
2. Изготовить мучной полуфабрикат и осуществить контроль качества органолептических, 
физико-химических и микробиологических показателей.  
В качестве растительного сырья были выбраны: лук репчатый и перец сладкий, животного 
– мясо карпа и нежирной свинины. 
Химический состав растительного сырья, используемого для исследований, представлен в 
таблице 1, а животного – в таблице 2. 
 
Таблица 1. – Химический состав растительного сырья 
 
Наименование 
Содержание, % Энергетическая 
ценность, ккал Белки Жиры Углеводы Зола Вода 
Перец сладкий 1,3±0,1 0,1±0,05 5,3±0,2 0,6 90±0,2 27 
Лук репчатый 1,4±0,1 0,2±0,05 8,2±0,4 1 86±0,7 41 
 
Таблица 2.– Химический состав животного сырья 
 
Наименование 
Содержание, % Энергетическая 
ценность, ккал Вода Белки Жиры Зола 
Карп 77,9±0,5 17,8±0,2 4,5±0,3 1,28 112 
Свинина 72,4±0,7 19,4±0,2 7,1±0,4 1,1 142 
 
Анализируя данные таблицы 1 можно сделать вывод, что в растительном сырье содержит-
ся большое количество влаги и углеводов, а также небольшое количество белков и жиров, поэтому 
при добавлении овощей, готовый продукт будет сбалансированным по химическому составу. 
Технология приготовления комбинорованного полуфабриката:  
Сначала осуществляли приготовление слоеного теста, которое раскатывали  до толщины 8 
мм и нарезали в виде прямоугольников, укладывали подготовленную начинку и заворачивали в 
виде конвертиков, часть направляли на быструю заморозку, а часть – на выпечку, для проведения 






Рисунок – Внешний вид выпеченного полуфабриката 
 
Для начинки карпа разделывали на филе, промывали, посыпали солью, перцем и обжари-
вали до готовности, охлаждали, нарезали ломтиками, свинину нарезали порционным кусками, 
слегка отбивали, обжаривали, предварительно посолив, и после охлаждения нарезали короткой 
соломкой. 
Лук репчатый и сладкий перец после первичной обработки нарезали короткой соломкой, 
обжаривали, охлаждали. Все компоненты соединяли, перемешивали. 
Сам полуфабрикат представляет собой завернутое в слоеное тесто мясо рыбы и свинины с 
овощами, который необходимо подогреть перед употреблением или самостоятельно провести 
термическую обработку. 
После выпечки осуществляли оценку качества по органолептическим, физико-химическим, 
микробиологическим показателям и показателям безопасности, которые находились в пределах 
норм, установленных ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» [2], ТР 040/2016 «О 
безопасности рыбы и рыбной продукции» [3], ТР 034/2013 «О безопасности мяса и мясной про-
дукции» [4]. 
Готовая продукция имела выраженный своеобразный вкус сочетания овощей и животного 
сырья, с легким приятным ароматом входящих ингредиентов; сочную, нежную, консистенцию для 
начинки, а для теста – рассыпчатую, слоистую.  
За счет введения рыбного сырья полуфабрикат обогатился легкоусвояемыми белками, а 
также витаминами D, B1, PP, что делает его физиологически значимым для рациона питания чело-
века. 
Из проведенных исследований можно сделать вывод, что рыба, растительное и животное 
сырье (свинина) отлично сочетаются при производстве полуфабрикатов, а также хорошо комби-
нируются, а разработанная продукция имеет высокую пищевую ценность. 
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